Mod. LXE9F22-4EL

Cod. 13505100 LX

Lt 22
) m

mm 135x420x 150 h (x2)

306 x 460 x 340 h

380-415 V3N~

i TOT.
kW 18

STANDARD S
2 MEDIAS CESTAS - 2 MEIAS-CESTAS - 2 KOSZE POLOWKOWE - 2 [10/1YKOP3UH

OPTIONAL ~ V3/A 220-240 V3~

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Superficie de trabajo de acero inoxidable AlSI 304 grosor 20/10, paneles frontales y laterales de acero inoxidable
AISI 304, con acabado Scotch Brite. Resistencias de acero inoxidable Incoloy situadas directamente dentro de la
cuba, basculantes en posicion vertical para facilitar las operaciones de limpieza. Dispositivo de seguridad para
desconectar la alimentacion eléctrica con resistencias en posicién vertical. Control de la temperatura mediante
centralita electronica con las siguientes funciones: control de la temperatura de 0°Ca 190°C, visualizacion de la
temperatura ajustada y de la de funcionamiento, programa de “melting”y de mantenimiento a 100°C para usar
grasas sélidas de fritura, autodiagnstico para posibles anomalias.

Cuba de aceroinoxidable AlSI 304 con amplios bordes redondeados y amplia zona fria, debajo de las resistencias,
para la decantacion de los residuos. La superficie, con bordes redondeados, incluye una superficie para apoyar
las cestas ligeramente inclinada que facilita la recogida del aceite. Llave de desagiie esférica situada dentro de
la cdmara controlada por manilla con agarre atérmico, con cubeta de recogida de acero.

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie de trabalho de aco inox AISI 304, de espessura 20/10 e painéis dianteiros e laterais de aco inox
AlISI 304 com acabamento Scotch Brite. Resisténcias de ao inox incoloy situadas directamente no interior da
cuba, com basculamento na posicdo vertical, para facilitar as operacdes de limpeza. Dispositivo de seguranca
para o corte da alimentacdo eléctrica, com resisténcias em posicdo vertical. Controlo da temperatura
mediante central electronica com as sequintes funcdes: controlo da temperatura de 0°Ca 190°C, visualizaao
da temperatura configurada e da temperatura de exercicio, programa de “melting” e de manutencao a 100°C
para a utilizaco de gordura sélida de fritura e autodiagndstico de eventuais anomalias.

Cuba de ago inox AISI 304 com amplas bordas arredondadas e ampla drea fria, sob as resisténcias, para
permitir a decantacdo dos residuos. A superficie, que tem bordas arredondadas, é equipada com uma
superficie de apoio das cestas levemente inclinada, que favorece a descarga do 6leo. Torneira de descarga
de esfera, localizada dentro do véo, comandada por pega com puxador com isolamento térmico, com caixa
de recolha de aco.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza wykonana ze stali nierdzewnej AlSI 304 o grubosci 20/10, panele przednie oraz
boczne wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304, z wykoriczeniem typu Scotch Brite. Rezystancje
ze stali nierdzewnej incoloy umieszczone bezposrednio wewnatrz zbiornika, unoszone pionowo w celu
fatwiejszego czyszczenia. Urzadzenie awaryjne do odcinania zasilania elektrycznego z rezystancjami w
pozycji pionowej. Kontrola temperatury za pomoca elektronicznej centralki z nastepujacymi funkcjami:
kontrola temperatury w zakresie od 0°C do 190°C, wizualizacja temperatury ustawionej i roboczej,
program,,melting” oraz utrzymywanie temperatury 100°Cw celu uzytkowania statych ttuszczy smazenia,
autodiagnostyka ewentualnych anomalii. Zbiornik ze stali nierdzewnej AlSI 304 z szerokimi zaokraglonymi
obrzezami oraz obszerng czeScia chtodng umieszczong pod rezystancjami i stuzaca do zbierania
pozostatosci potraw. Plaszczyzna robocza z zaokraglonymi obrzezami, wbudowana powierzchnia do
stawiania koszy lekko pochylona i utatwiajaca odptyw oleju. Kulkowy zawdr odptywowy umieszczony
wewnatrz zagtebienia, sterowany za pomoca raczki odpornej na ciepto oraz stalowy pojemnik zbiorczy.

TEXHUYECKWE n OYHKLIMOHANDHDBIE XAPAKTEPUCTUKK

Pabouas noBepxHoCTb M3 Hepxasetoweii ctann AlSI 304 TonwmHoit 20/10, nepeaHue U 60KoBble
naHenu u3 Hepxasetoweii cranu AlSI 304, ¢ otpenkoit Scotch Brite. THbl 3 HepxaBelolweil cTanu
(NNaBa WHKONO, PacnonoXeHHble HenocpefCTBEHHO BHYTPU eMKOCTM, MOBOpauMBaemble B
BepTUKanbHOe MoNoXeHue Ana obneryenna onepauyii no yuctke . pegoxpaxuTenbHblil BolkAoYaTeNb
3NEKTPUYECKOro MUTAHNA C Pe3UCTopamu B BepTUKanbHOM nonoxeHuu. KoHTponb Temnepatypbl ¢
NOMOLLbI0 SNEKTPOHHOTO NyfbTa yNpaBReHna o CNeyIoLUMI GYHKLMAMU: KOHTPONb TeMnepaTypbl B
ananasote ot 0°C o 190°C, BbIBOA Ha 3KpaH YCTaHOBMEHHOIH 11 paboueil Temnepatypbl, nporpaMma
«pa3mopakuBaHuA» 1 nopaepkanua npu 100°C ana Ucnonb3oBaHUA TBEPAbIX XKUPOB ANA XKapKy,
aBTOAMArHOCTUKA pa3NninuHbIX cboes B pabote.

EMKocTb 13 Hepxaeloleit cranu AlSI 304 ¢ Wwmpokumin 3aKpyrneHHbIMA 60pTaMie 1 11 LIMPOKOIA
X0nopHo# 30Hoi nog TIHamu ana cbopa ocTaTkoB nuwm. MoBePXHOCTb ¢ 3aKPYrMeHHbIMI Kpaamy,
BK/IOYAOLLAA ONOPHYIO MOBEPXHOCTb ANA YCTAHOBKM KOP3UH, C NIETKUM HaKNOHOM Ana obneryeHus
cmBa macna. CivBHOIA LLAPOBOIE KPaH BHYTPI @MKOCTH, peryiupyemblil C NOMOLLbH HeHarpeBatoLLelica
PYYKH, €O CTanbHOI BaHHOUKO-COOPHUKOM.
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the best catering equipment

ELECTRIC FRYERS

.
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MANDOS ELECTRONICOS - COMANDOS ELECTRONICOS - STEROWANIE ELEKTRONICZNE - J/IEKTPOHHOE YITPAB/IEHME

E conexion eléctrica - conexao eléctrica

pofaczenie elektryczne - anekTpuyeckoe coesuHeHme 380-415 V3N~
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